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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan perbandingan tepung terigu 
dengan tepung ubi jalar termodifikasi yang tepat pada produk mi kering, roti 
manis dan biskuit yang dapat diterima oleh konsumen. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok 
(RAK) satu faktor dengan dua kali ulangan. Faktor yang diteliti adalah 
perbandingan tepung terigu dengan tepung ubi jalar termodifikasi secara 
fermentasi (a) dengan taraf a0 (100% : 0%), a1 (0% : 100%), a2 (5% : 95%), a3 
(10% : 90%), a4 (15% : 85%), a5 (20% : 80%), a6 (25% : 75%), a7 (30% : 70%) 
dan a8 (35% : 65%). 
Hasil penelitian menunjukkan perbandingan tepung terigu dengan tepung 
ubi jalar termodifikasi berpengaruh nyata terhadap tekstur, aroma dan rasa mi 
kering, roti manis dan biskuit. Hasil uji organoleptik untuk mi kering, roti manis 
dan biskuit didapatkan perlakuan yang terbaik yaitu a8 (35% tepung terigu : 65% 
tepung ubi jalar termodifikasi). Hasil analisis mi kering yaitu kadar air 6,4039%, 
kadar pati 29,6665%, kadar protein 6,2191% dan cooking loss 18,7121%. Hasil 
analisis roti manis yaitu kadar air 24,7525%, kadar pati 32,9982% dan kadar 
protein 9,0174%.  dan hasil analisis biskuit yaitu kadar air 2,4390%, kadar pati 
44,8007% dan kadar protein 3,9785%. 
 
 
Kata Kunci : Biskuit, Mi Kering, Roti Manis dan Tepung Ubi Jalar Termodifikasi.
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I PENDAHULUAN  
1.1. Latar Belakang 
Mi merupakan produk pangan yang dibuat dari bahan baku tepung terigu 
yang mengandung kadar protein tinggi sekitar 12-13%.  Mi dibagi dalam 2 jenis 
yaitu mi basah dan mi kering. Badan Pengawas Obat dan Makanan (2015), 
menyatakan mi kering adalah produk pangan kering yang dibuat dari tepung 
terigu dengan atau tanpa adanya penambahan bahan lain yang diizinkan dan telah 
mengalami pengeringan sampai mencapai kadar air sekitar 8-10% sehingga umur 
simpan mi menjadi relatif lama. 
Selain mi produk olahan terigu yang lainnya, yaitu roti tawar, roti manis, 
biskuit dan produk turunan lainya. Roti manis merupakan hasil olahan tepung 
terigu yang mengandung protein tinggi yang ditambahkan bahan lain dan 
dilakukan fermentasi menggunakan ragi sebagai bahan pengembang, selanjutnya 
adonan roti yang telah dibentuk diberi isi dengan rasa yang bervariasi selanjutnya 
dipanggang (BPOM, 2015). Sedangkan biskuit adalah produk pangan kering yang 
dibuat dari tepung terigu, dengan penambahan lemak, bahan pengembang dengan 
atau tanpa adanya penambahan bahan lain yang diizinkan dan selanjutnya 
dilakukan proses pemanggangan (BSN, 1992). 
Mi kering, roti manis dan biskuit merupakan produk pangan yang sering 
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia dan bisa dikonsumsi sebagai pengganti 
nasi karena mengandung karbohidrat yang tinggi. Ketiga produk pangan ini dibuat 
menggunakan bahan baku utama tepung terigu yang merupakan hasil 
penggilingan biji gandum lunak maupun keras. Kebutuhan impor biji gandum 
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Indonesia untuk memenuhi kebutuhan di dalam negeri pada tahun 2017 
diperkirakan mencapai 7,43 juta metrik ton. (Aptindo, 2016).  
Meningkatnya impor biji gandum seiring dengan berkembangnya industri 
pangan di dalam negeri yang menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama. 
Upaya untuk mengurangi impor biji gandum dan penggunaan tepung terigu dalam 
pengolahan pangan perlu dilakukan dengan cara memanfaatkan bahan baku lokal, 
seperti umbi-umbian salah satunya adalah ubi jalar putih varietas Sukuh yang 
diproses menjadi tepung. Pemilihan ubi jalar varietas ini didasarkan pada 
pertimbangan kandungan karbohidrat yang terdapat di dalam daging umbi cukup 
tinggi, yaitu sekitar 75,37% (Meyer, 1982). Selain itu produksi ubi jalar di 
Indonesia pada tahun 2016 sebesar 2.169.386 ton dan pada 2017 sebesar 
1.904.963 ton. Sedangkan jumlah produksi ubi jalar di Jawa barat pada tahun 
2015 sebesar 456.176 ton/tahun, pada tahun 2016 sebesar 523.201 ton/tahun dan 
pada tahun 2017 sebanyak 547.512 ton/tahun yang mengalami peningkatan 
sebesar 4,65% (Badan Pusat Statistik dan Direktorat Jenderal Tanaman Pangan, 
2017).  
  Potensi ubi jalar yang cukup tinggi di Jawa Barat merupakan peluang untuk 
dikembangkan menjadi produk turunannya, seperti tepung ubi jalar yang dapat 
digunakan sebagai bahan baku utama untuk industri pangan seperti kue kering, 
brownies, mi dan lain-lain maupun industri non pangan (Zuraida dan Supriati, 
2001).  
Komponen utama yang terdapat di dalam tepung ubi jalar sebagian besar 
adalah karbohidrat dalam bentuk pati. Kandungan pati pada ubi jalar putih 
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varietas Sukuh sekitar 28,79% (Meyer, 1982). Tepung ubi jalar alami memiliki 
beberapa kelemahan di antaranya kelarutan yang kurang di dalam air, volume 
pengembangan yang terbatas saat pemanasan, swelling power yang rendah dan 
memiliki nilai viskositas panas yang rendah sehingga penggunaan tepung ubi jalar 
alami secara langsung untuk olahan pangan masih sangat terbatas. Untuk 
meningkatkan penggunaan tepung ubi jalar dalam olahan pangan salah satu cara 
yang dapat digunakan adalah memodifikasi sifat-sifat alami dari tepung ubi jalar 
sehingga tepung yang dihasilkan dapat digunakan lebih luas lagi untuk 
pengolahan pangan (Liao dan Wu, 2016). 
Rismana (2002) menyatakan bahwa tepung maupun pati dari umbi-umbian 
dapat dimodifikasi dengan beberapa cara, yaitu perlakuan fisik, kimia, biologi 
maupun enzimatik. Salah satu metode modifikasi sifat tepung maupun pati yang 
dapat digunakan adalah modifikasi biologis dengan cara fermentasi. Keuntungan 
modifikasi pati menggunakan metode fermentasi yaitu meningkatkan nilai cerna 
pati, meningkatkan daya larut dan swelling power, meningkatkan viskositas,  
aman untuk dikonsumsi serta dapat memperpanjang umur simpan (Yuliana,  
2012). 
Modifikasi tepung dari umbi-umbian dengan metode fermentasi dapat 
dilakukan secara spontan maupun dengan menambahkan starter kultur murni 
tunggal maupun campuran starter kultur murni dari mikroorganisme tertentu, baik 
menggunakan ragi, jamur maupun bakteri (Yuliana, 2012). 
Wood, (1985) menyatakan selain kultur murni yang digunakan untuk 
fermentasi, dapat pula menggunakan koji sebagai starter yang diperlukan untuk 
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fermentasi. Koji adalah sekumpulan mikroorganisme yang terdiri dari satu strain 
mikroorganisme atau campuran dari beberapa mikroorganisme. Koji berfungsi 
sebagai sumber berbagai enzim, seperti enzim katalase yang dapat mendegradasi 
substrat yang kompleks menjadi produk-produk yang lebih sederhana yang 
selanjutnya digunakan sebagai substrat untuk fermentasi ragi dan bakteri dalam 
tahap fermentasi berikutnya sehingga terjadi perubahan sifat alami dari substrat 
yang difermentasi.  
Keberhasilan suatu fermentasi dipengaruhi oleh beberapa faktor di 
antaranya suhu fermentasi, waktu fermentasi dan laju oksigen yang dikonsumsi 
oleh mikroorganisme pada proses aerobik, tersedianya nutrisi pada media 
fermentasi, pH substrat dan konsentrasi koji harus sesuai dengan strain dari 
mikroorganisme yang digunakan (Wood, 1985). 
Pembuatan tepung ubi jalar varietas Sukuh termodifikasi secara fermentasi, 
sebagai starter digunakan koji Bacillus subtilis dengan konsentrasi 3% dan waktu 
fermentasi selama 48 jam memberikan nilai viskositas balik 920 cp.  Tepung ubi 
jalar termodifikasi yang dihasilkan memiliki kadar air 8,6042%, kadar pati 
36,854%, kadar amilosa 26,12%, kadar protein 8,812% dan konsistensi gel 
sebesar 35,5 mm (Hervelly dan Istiyati Inayah, 2017). Modifikasi dapat merubah 
sifat tepung ubi jalar, tepung ubi jalar sebelum fermentasi mengandung kadar air 
10,44 %, kadar protein 2,08 %, kadar pati 45,30 %, kadar amilosa 20,27 %, 
konsistensi gel 55,5 mm (Mujiwulandari, 2017). 
  Mi kering yang dibuat dari campuran tepung mocaf sebanyak 40%, tepung 
beras sebanyak 30% dan tepung jagung sebanyak 30% memberikan kualitas mi 
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kering lebih baik dengan kandungan protein dan tekstur yang lebih baik bahkan 
kualitas tanak mi dengan waktu yang lebih pendek. Mi kering ini mengandung 
kadar protein sebesar 5,58%, kadar abu 1,29%, elongation 374,2%, hardness 
10,478 gf, cooking time 13,75%, dan cooking loss sebesar 14,28% (Afifah dan 
Ratnawati, 2017). 
Pembuatan roti manis dengan menggunakan tepung jagung putih pulut 
termodifikasi yang dicampur dengan tepung terigu dengan perbandingan 35% 
tepung jagung putih pulut termodifikasi : 65% tepung terigu, menunjukkan roti 
manis yang dihasilkan memiliki kadar air 24,29%, karbohidrat 54,06%, protein 
9,67%, lemak 11,17% dan abu 0,81%. Roti manis yang dihasilkan memiliki 
volume spesifik 3,30 cm3/g, dengan nilai warna 4,08, aroma 3,86, rasa 4,10, 
tekstur 4,00, penampilan 3,94, nilai keseluruhan sebesar 3,98 disukai oleh panelis 
(Majid Ulfa dan Saleh, 2015) 
Biskuit yang dibuat dari campuran tepung ubi jalar dan tepung terigu 
dengan perbandingan 100 : 0, 90 : 10, 70 : 30, 60 : 40, dan 50 : 50, menghasilkan 
biskuit dapat diterima oleh panelis dari semua perbandingan tepung terigu dengan 
tepung ubi jalar. Berdasarkan hasil analisis proksimat kadar protein dan kadar 
lemak menurun, kadar serat kasar dan kadar karbohidrat meningkat, dengan 
semakin tinggi tingkat penambahan tepung ubi jalar (Onabanjo dkk., 2014). 
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1.2. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan uraian pada latar belakang yang telah diuraikan di atas maka 
masalah yang dapat diidentifikasikan adalah sebai berikut : 
1. Apakah perbandingan tepung ubi jalar yang dimodifikasi secara fermentasi 
dengan tepung terigu berpengaruh terhadap karakteristik mi kering yang 
dihasilkan? 
2. Apakah perbandingan tepung ubi jalar yang dimodifikasi secara fermentasi 
dengan tepung terigu berpengaruh terhadap karakteristik roti manis yang 
dihasilkan? 
3. Apakah perbandingan tepung ubi jalar yang dimodifikasi secara fermentasi 
dengan tepung terigu berpengaruh terhadap karakteristik biskuit yang 
dihasilkan? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Maksud dari penelitian ini adalah mengetahui karakteristik tepung ubi jalar 
termodifikasi secara fermentasi menggunakan koji Bacillus subtilis yang 
diaplikasikan pada pembuatan mi kering, roti manis dan biskuit.  
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan tepung 
ubi jalar termodifikasi dengan tepung terigu yang tepat diaplikasikan pada  produk 
roti manis, biskuit dan mi kering yang dapat diterima konsumen.  
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1.4. Manfaat Penelitian  
Penelitian yang akan pada pembuatan tepung ubi jalar varietas Sukuh 
termodifikasi secara fermentasi memiliki manfaat sebagai berikut :  
1. Mengurangi ketergantungan industri terhadap tepung terigu sehingga   
mengurangi import gandum.  
2. Merubah pasting properties tepung ubi jalar melalui fermentasi sehingga 
dapat digunakan lebih luas lagi dalam olahan produk pangan.  
3. Upaya pemanfaatan tepung lokal yang dapat digunakan secara optimal 
setelah melalaui fermentasi yang dapat digunakan pada pembuatan roti 
manis, mi kering dan biskuit. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Yunisa, (2013) penentuan jumlah konsentrasi penambahan tepung 
ubi jalar terpilih ke dalam koji Bacillus subtillis dilakukan dengan menghitung 
jumlah sel bakteri yang ada di dalam koji. Konsentrasi tepung ubi jalar yang 
ditambahkan dalam pembuatan koji Bacillus subtillis adalah 0%, 1%, 2%, dan 
3%. Hasil analisis didapatkan jumlah sel hidup yang paling banyak adalah koji 
yang dibuat dengan penambahan tepung ubi jalar pada konsentrasi 3% yaitu 
sebanyak 1,5 x 106 sel/ml. 
Berdasarkan penelitian Riana, (2013) konsentrasi koji dan lama fermentasi 
pada tepung ubi kayu dilakukan uji dengan variasi konsentrasi koji (0,25%; 0,5%; 
0,75%) dan lama fermentasi (12 jam, 24 jam, dan 36 jam) menggunakan 
mikroorganisme Bacillus subtilis didapatkan hasil terbaik konsentrasi koji 0,75% 
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dan lama waktu fermentasi selama 36 jam dengan hasil analisis kadar air sebesar 
6,17%, kadar pati sebesar 35,79%, dan kadar protein sebesar 8,8%. 
Menurut Rukmana, (2013) proses pembuatan tepung talas termodifikasi 
dengan menggunakan beberapa varietas mikroorganisme. Didapatkan hasil kadar 
serat dan kadar pati dengan menggunakan mikoorganisme Bacillus subtillis yaitu 
sebesar 5,0% dan 54,41% dan warna khas tepung. 
Beberapa penelitian yang telah dilakukan seperti pada tepung jagung 
(Richana dkk., 2010) dan tepung singkong (Zubaidah dan Irawati, 2013) yang 
dimodifikasi dengan fermentasi menunjukkan bahwa hidrolisis komponen-
komponen bahan yang terjadi selama fermentasi akan berkontribusi terhadap 
pengembangan adonan pada produk. Dewi (2014) menyatakan bahwa perlakuan 
fermentasi spontan selama tujuh hari pada ubi jalar varietas Ciceh (umbi putih) 
menghasilkan kadar air sebesar 7,62%, protein 2,70%, lemak 0,71%, serat kasar 
8,99%, abu 1,51% dan karbohidrat 78,48%. 
Anggraeni dan Yuwono, (2014) menyatakan tepung ubi jalar terbaik dengan 
kombinasi varietas dan lama fermentasi adalah ubi jalar varietas Kuningan Putih 
(umbi putih) dengan waktu fermentasi selama 36 jam, menghasilkan kadar air  
sebesar 5,04%, kadar pati 74,89%, rendemen chips kering 30,18%, dan rendemen 
tepung 24,98%. 
Mulyadi dan Anwar Maruf, (2013) berdasarkan hasil penelitian waktu 
fermentasi optimum untuk modifikasi tepung ubi kayu secara biologi 
menggunakan starter bakteri asam laktat adalah 36 jam dengan konsentrasi starter 
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bakteri asam laktat optimum adalah 10 %v dengan nilai swelling power sebesar 
24,88 dengan nilai kelarutan sebesar 2,48. 
Pembuatan mi instan dengan perbandingan tepung terigu dan tepung 
mocaf sebesar 90 : 10 memberikan karakteristik kekerasan adonan  136,99 g, gaya 
deformasi 10 mm, daya adhesif 0,40 mJ, kekenyalan 7,22 mm, cooking loss 
10,64%, cooking time 3,97 menit, daya rehidrasi 169,34%, daya kembang 
126,39%, daya patah 1,78 N, dan daya putus 0,13 N. Mi instan yang dihasilkan 
memiliki kadar air 5,36%, kadar amilosa 15,82%, kadar lemak 18,34%, kadar pati 
52,07%, kadar gula reduksi 6,79%, kadar serat kasar 4,97%, kadar protein 
12,16%, daya cerna pati 33,96%, kadar total sianida 0,83 ppm, kadar asam sianida 
0,13 ppm, dan kadar glikosida sianogenik 0,37 ppm (Sandyarta, 2017). 
Triyana, (2013) menyatakan mi kering yang dibuat dari penambahan 
tepung ubi jalar putih ke dalam tepung terigu dengan proporsi tepung ubi jalar 
putih 100%, 80%, 70% dan 60% menunjukkan bahwa mi kering dengan 
penambahan tepung ubi jalar putih sebanyak 80% memiliki daya terima lebih baik 
dari mi kering dibandingkan dengan menggunakan tepung ubi jalar putih 100% 
(kontrol). Hasil uji proksimat mi kering dengan penambahan sebanyak 80% 
tepung ubi jalar putih, mi yang dihasilkan memiliki kadar air 6,95%, kadar abu 
2,590%, protein 10,09%, lemak 4,35%, karbohidrat 75,99%. 
Menurut Ridwan dkk., (2013) mi kering dengan formulasi 100 % tepung 
terigu, 0 % ubi jalar kukus dan 5 % tepung koro pedang dan mi kering dengan 
formulasi 95 % tepung terigu, 5 % ubi jalar kukus dan 0 % tepung koro pedang 
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mendapatkan penilaian panelis dari segi keseluruhan tidak berbeda nyata dengan 
mi kering kontrol.   
Menurut La Usu dkk., (2016) substitusi tepung  terigu  berpengaruh sangat 
nyata terhadap sifat organoleptik warna, rasa, aroma, dan tekstur mi kering. 
Perlakuan substitusi tepung terigu yang terbaik dan disukai panelis berdasarkan 
uji organoleptik terdapat pada substitusi tepung terigu : tepung jagung sebesar 
95% : 5%. Mi  kering  yang  dihasilkan  memiliki kadar  air  12,66%,  kadar  abu  
0,89%, kadar lemak 5,14%, kadar protein 2,77% dan kadar karbohidrat 79,99%. 
Menurut Suharman dkk., (2016) mi kering yang terbuat dari perbandingan 
tepung terigu dan ubi jalar orange sebesar 70 : 30, 60 : 40, 50 : 50, 40 : 60, 100% 
tepung terigu, menunjukkan hasil uji organoleptik terhadap mi kering yang 
disukai panelis yaitu mi yang dibuat dengan perbandingan tepung terigu terhadap 
tepung ubi jalar orange adalah 50% : 50% dan memiliki skor warna 3,78%, 
tekstur 4,02%, aroma 3,40%  dan rasa 3,63%. 
Pembuatan mi dengan perbandingan pasta ubi jalar terhadap tepung terigu 
sebesar 60% : 40% dan ditambahkan tepung bekatul sebanyak 5%, memberikan 
nilai produk sebesar 0,98. Berdasarkan parameter organoleptik mi perlakuan 
terbaik diperoleh dari perbandingan pasta ubi jalar : tepung terigu yaitu 70% : 
30% dan konsentrasi tepung bekatul 5% dengan nilai produk tertinggi yaitu 0,78. 
Mi perlakuan terbaik memiliki kadar air sebesar 6,15%, kadar lemak adalah 
1,01%, kadar protein adalah 7,45%, kadar abu sebanyak 4,27%, tingkat kecerahan 
57,30, warna kemerahan 14,97, warna kekuningan 21,73, tensile strength 2,43, 
waktu masak optimum 3,47 menit, dan kapasitas penyerapan air 1,35 kali berat 
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awal, nilai sensori terhadap warna 2,85, aroma 3,08, rasa 3,05, dan tekstur 2,73   
(Kurniawati  dan Susanto., 2015). 
Widatmoko dan Estiasih., (2015) menyatakan mi kering yang dibuat dari 
tepung ubi jalar ungu sebanyak 85% dengan penambahan gluten sebanyak 15%, 
memberikan mi kering kadar air 4,66%, kadar protein 10,83%, kadar pati 3094%, 
volume pengembangan 158,38%, daya patah 1,50 N, daya serap air 381,01%, 
waktu masak selama 5.,91 menit dan cooking loss 6.93%. Uji organoleptik 
menunjukkan mi kering yang dihasilkan memiliki nilai aroma 5,36, rasa 5,52, 
tekstur 5,48 dan warna 4,44 dan mi kering yang dihasilkan disukai oleh panelis.  
Menurut Mulyadi dkk., (2014) mi kering yang dibuat dengan 
menggunakan tepung ubi jalar yang ditambahkan CMC sebanyak 1% dan telur 
20%, hasil uji organoleptik menunjukkan nilai-nilai parameter untuk  warna 4,2, 
aroma 4,4, rasa 5,4 dan tekstur 5,0 yang disukai oleh panelis. Mi kering ubi jalar 
memiliki kualitas fisik cooking loss sebesar 17,48%, swelling index 54,80%, 
hidrasi 66,42%, rasio pengembangan 1,58, kadar air 8,06% dan rendemen 53,0%.   
  Yasa dkk., (2016) menyatakan metode pembuatan adonan roti manis 
berpengaruh terhadap sifat organoleptik, namun tidak berpengaruh terhadap 
komposisi kimia dan sifat fisik roti manis. Selanjutnya dijelaskan pula proporsi 
mocaf dalam formulasi adonan roti manis berpengaruh terhadap kadar air dan 
kadar protein roti manis. Roti manis yang dibuat dengan metode langsung 
(straight dough) dengan penambahan tepung mocaf sebanyak 20% di dalam 
formulasi roti manis menunjukkan mutu fisik, kimia dan organoleptik yang 
terbaik dan memenuhi standar mutu roti menurut SNI. 
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Damat dkk., (2017) menyatakan pembuatan roti manis dengan 
penambahan  pati garut termodifikasi sebanyak 10% b/b dan konsentrasi lesitin 
sebanyak 0,5 %b/b, menunjukkan roti manis yang dihasilkan memiliki sifat fisik 
mikroskopis pori-pori sebesar 2083,8 µm dan nilai kekerasan 11,38 N, roti manis 
yang dihasilkan mengandung kadar air 21,83%, kadar abu 1,52%, kadar lemak 
14,71%, kadar protein 8,13%, kadar karbohidrat 53,81%, dan kadar serat pangan 
3,28% dengan nilai skor rasa 3,04 (sangat enak), skor tekstur 3,31 (sangat lembut) 
dan skor kesukaan 3,19 (sangat suka). 
Berdasarkan hasil analisis kimia dan uji organoleptik sesuai dengan SNI 
01-3840-1995 terpilih roti manis terbaik dari perlakuan pati sagu 10%, tepung ubi 
jalar ungu 20%, dan tepung terigu 70% yang memiliki karakteristik kadar air 
25,41%, kadar abu 0,85%, kadar lemak 6,78%, dan tingkat pengembangan 6,50. 
(Saputra dkk., 2016). 
Perlakuan pembuatan roti manis dengan perbandingan campuran tepung 
terigu sebanyak 50% dan tepung ubi jalar sebanyak 50%, menunjukkan kadar air 
30,918 %, kadar abu 1,8097 %, daya pengembangan 75,65 %, nilai warna 3,95, 
aroma 3,90, rasa 3,70 dan tekstur 3,55 disukai oleh panelis (Darmawansyah dan  
Retii, 2016). 
Menurut Ginting dan Suprapto, (2004) menyatakan pembuatan roti manis 
dengan penambahan pati ubi jalar sebanyak 10%, 20%, 30% dan 40% 
menunjukkan volume pengembangan, kekerasan dan kecerahan serta warna, 
aroma, rasa, tekstur dan butir remah roti manis yang dihasilkan memiliki nilai 
kesukaan paling tinggi sedikit di atas roti yang dibuat dari 100% tepung terigu. 
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Roti manis yang dibuat dengan penambahan pati ubi jalar sampai 40% masih 
dapat diterima sifat sensorisnya dan roti manis tersebut juga telah memenuhi SNI 
(1995) untuk kriteria kadar air, kadar abu dan kadar gula.  
Yulifianti dkk., (2017) menyatakan roti manis yang diolah dari campuran 
tepung gandum lokal dengan pasta ubi jalar ungu sebanyak 40% berpeluang 
dikembangkan sebagai bahan baku pembuatan roti manis dan memiliki tekstur roti 
yang lembut atau empuk, butir remah yang seragam, serta kadar protein yang 
lebih tinggi dari pada roti manis dari 100% terigu import..  
Nurdjanah dkk., (2011) menyatakan biskuit coklat yang dibuat dari 
campuran tepung pisang batu dengan tepung terigu dengan perbandingan 85 : 15 
merupakan biskuit dengan karakteristik warna coklat, tekstur agak renyah dan rasa 
agak manis. Hasil analisis proksimat biskuit mengandung kadar air 1,42%, kadar 
abu 2,6%, kadar lemak 20,7%, kadar protein 5,7%,  kadar karbohidrat 69,6%, 
indeks glikemik (GI) 21,1%, serat pangan total 32,3% dan total fenol 2,8 ppm. 
Menurut Irmayanti dkk., (2017) Pembuatan biskuit dengan perbandingan  
tepung ubi jalar : tepung kacang hijau : tepung terigu, yaitu 30 : 40 : 30 
menunjukkan biskuit yang dihasilkan dapat diterima oleh panelis. Penambahan 
tepung ubi jalar dan tepung kacang hijau berpengaruh terhadap warna, aroma, 
rasa, dan tekstur dan biskuit yang dihasilkan memiliki kadar air 10,1%, kadar abu 
2,58, kadar lemak 8,41%, kadar protein 13,1%, kadar karbohidrat 65,8% dan 
kadar serat 0,84%.  
Syarfaini dkk., (2017) menyatakan hasil uji hedonik dan uji mutu hedonik 
terhadap biskuit ubi jalar ungu yang dibuat dari perbandingan tepung terigu 
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sebanyak 25 gram dan tepung ubi jalar ungu sebanyak 75 gram, menunjukkan 
biskuit yang diperoleh disukai oleh panelis. Penambahan tepung ubi jalar ungu 
memberikan pengaruh terhadap warna, tekstur, mutu keseluruhan biskuit dan 
tingkat kesukaan sedangkan dari aspek rasa tidak ada pengaruh. Biskuit yang 
dihasilkan memiliki kadar karbohidrat 16,26%, kadar protein 4,51%, kadar lemak 
21,50%, Kadar zat besi (Fe) 107,57 ug/g dan kadar vitamin C  66,89 mg. 
Biskuit yang dibuat dari perbandingan campuran tepung ubi jalar oranye 
dengan tepung jagung yang difermentasi, yaitu  70 : 30 dan penambahan kuning 
telur dengan konsentrasi 9%, menghasilkan biskuit paling baik dari hasil analisis 
fisik maupun kimia. Sedangkan biskuit yang dihasilkan dari perlakuan 
perbandingan campuran  tepung ubi jalar oranye dengan tepung jagung fermentasi 
sebesar 50 : 50 dan penambahan kuning telur dengan konsentrasi 3%, merupakan 
biskuit yang paling disukai oleh panelis (Widyastuti dkk., 2015).  
Tami, (2016) menyatakan biskuit fungsional yang diproduksi dari 
perbandingan campuran tepung ubi jalar : tepung terigu sebesar 25% : 75% dan 
perbandingan konsentrasi kurma dan gula halus sebanyak 30% : 70%, 
menunjukkan biskuit fungsional terbaik yang memiliki kadar serat kasar sebesar 
9,845 % dan aktivitas antioksidan sebesar 77,229 μg/mL. 
Mayarsari, (2015) berdasarkan respon organoleptik meliputi aroma, rasa 
dan tekstur menyatakan bahwa biskuit yang dibuat dari perbandingan tepung 
terigu 30%, tepung ubi jalar 60%, dan tepung kacang merah 10% merupakan 
produk yang paling disukai oleh panelis. Biskuit yang dihasilkan memiliki kadar 
air 1,72%, kadar protein 4,81% dan kadar karbohidrat 39,53%.  
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 Hindom dkk., (2009) menyatakan biskuit bebas gluten, bebas kasein yang 
berbahan dasar tepung ubi jalar ungu dengan penambahan 25 % tepung tapioka, 
merupakan formula yang paling disukai panelis. Hasil analisis kimia biskuit 
memiliki kadar air 3,25%, kadar abu 2,80%, kadar lemak 22,74%, kadar serat 
kasar  0,76%), kadar protein 2,91%, kadar karbohidrat 68,28% dan kadar nilai 
kalori 490,11 Kkal. 
Produk yang dibuat dengan formulasi 10% tepung ubi jalar kuning, 30% 
tepung kacang hijau, 40% tepung rumput laut dan 20% tepung terigu, 
menunjukkan biskuit yang dihasilkan dapat diterima oleh panelis. Kandungan gizi 
biskuit tepung ubi jalar kuning dengan penambahan tepung kacang hijau dan 
rumput laut memiliki kadar protein sebesar 2,17 %, Karbohidrat sebesar 11.14 %, 
dan lemak sebesar 12,72 %, dan kadar serat sebesar 41,8 % (Rasmaniar dkk., 
2017).  
1.6. Hipotesis Penelitian 
   Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka 
hipotesis yang dapat diajukan sebagai berikut : 
1. Minimal terdapat satu perbandingan tepung ubi jalar yang dimodifikasi 
secara fermentasi dengan tepung terigu yang digunakan untuk pengolahan 
pangan yang  berpengaruh terhadap karakteristik mi kering yang dihasilkan. 
2. Minimal terdapat satu perbandingan tepung ubi jalar yang dimodifikasi 
secara fermentasi dengan tepung terigu yang digunakan untuk pengolahan 
pangan yang  berpengaruh terhadap karakteristik roti manis yang dihasilkan. 
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3. Minimal terdapat satu perbandingan tepung ubi jalar yang dimodifikasi 
secara fermentasi dengan tepung terigu yang digunakan untuk pengolahan 
pangan yang  berpengaruh terhadap karakteristik biskuit yang dihasilkan. 
1.7. Tempat dan Waktu 
Tempat penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, 
Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung 
dan Balai Besar Penelitian Tanaman Padi, Jalan Raya 9, Sukamandi, Subang, 
Jawa Barat, 41256. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 
sampai selesai. 
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